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Título: Cremas y rellenos 1. 
Resumen 
Estas elaboraciones tienen como objetivo principal guarnecer, cubrir o servir de base para otros productos o elaboraciones de 
pastelería. Son mezclas de diversos ingredientes como leche, nata, zumo, huevo, harina, almidón, azúcar, mantequilla, frutos 
secos, frutas y diferentes aromas como canela, piel o ralladura de cítricos, vainilla. Se parte de un líquido sabroso que se aromatiza 
para posteriormente espesarlo por diferentes agentes y con ayuda del calor o de técnicas como el batido y la emulsión hasta 
obtener una textura cremosa, fina y homogénea. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Creams and fillers 1. 
Abstract 
These elaborations aim main garrison, cover or provide a basis for other products or elaborations of pastries. They are mixtures of 
various ingredients such as milk, cream, juice, egg, flour, starch, sugar, butter, nuts, fruits and different flavors like cinnamon, 
leather or citrus zest, vanilla. It starts with a tasty liquid which is flavored later thicken by different agents and using heat or 
techniques such as emulsion and shake until smooth, fine and homogeneous texture. 
Keywords: Bakery. 
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Estas elaboraciones tienen como objetivo principal guarnecer, cubrir o servir de base para otros productos o 
elaboraciones de pastelería. Son mezclas de diversos ingredientes como leche, nata, zumo, huevo, harina, almidón, azúcar, 
mantequilla, frutos secos, frutas y diferentes aromas como canela, piel o ralladura de cítricos, vainilla. Se parte de un 
líquido sabroso que se aromatiza para posteriormente espesarlo por diferentes agentes y con ayuda del calor o de 
técnicas como el batido y la emulsión hasta obtener una textura cremosa, fina y homogénea. 
Son cremas espesas, cocidas con fécula, cuya alta densidad y pesadez, se alejan de la ligereza. 
Tiene especial importancia la fórmula, la selección y la proporción de las materias para alcanzar un resultado óptimo 
con las características organolépticas prefijadas de sabor, aroma, textura y color. Para ello la técnica es  necesaria para 
respetar el proceso físico químico que acontece durante cada fase de la elaboración. Cada ingrediente cumple una función 
dentro de la formulación para llegar al resultado final. 
La elaboración se realiza de forma higiénica, para evitar riesgos de enfermedades por la ingesta de una crema en malas 
condiciones. Ya que sus ingredientes son muy nutritivos y atractivos para los microorganismos patógenos. Por eso se 
requiere una correcta y adecuada manipulación y conservación hasta su consumo.  
TIPOS DE CREMAS 
1. Base de leche. 
1.1. Crema pastelera. 
Ingredientes: leche 1l, yemas 6 unidades, azúcar 200g, harina floja 50g, almidón 50g, piel de limón ¼ pieza, canela en 
rama ¼ rama, mantequilla 50g. 
Elaboración. 
Infusionar los aromas. Disolver el azúcar, las yemas, la harina y el almidón en la leche aromatizada. Colar. Cuajar en el 
fuego removiendo hasta que espese y resulte homogénea. Incorporar la mantequilla. Enfriar y conservar. 
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1.2. Crema inglesa/ Créeme Brûlée. 
Ingredientes: leche 1l, azúcar 250g, yemas 8 unidades. 
Elaboración. 
Disolver el azúcar y las yemas en la leche caliente. Emulsionar por calor  a 85ºC máximo, evitando el agarrado o la 
coagulación de la yema por el hervor, a una. Hasta obtener un ligero espesor. Enfriar y conservar. 
1.3. Crema soufflé o Saint Honoret. 
Ingredientes: leche 1l, azúcar 350g, yemas 12 unidades, harina floja 100g, claras 20 unidades, piel de limón ¼ l y canela 
en rama ¼ l. 
Elaboración. 
Elaborar una crema pastelera y mezclar con el merengue suizo con mucha suavidad. 
1.4. Crema Cola. 
Ingredientes: leche 1 y ¼ l, azúcar 200g, gelatina en colas de pescado 60g, almidón 250g, vainilla ¼ vaina, yemas 8 
unidades, claras 1l, azúcar 800g. 
Elaboración. 
En una parte de leche fría diluir el almidón, las yemas y la vainilla. Disolver el azúcar y las colas previamente remojadas 
y escurridas, en la leche caliente. Mezclar los dos preparados y espesarlos a fuego controlado removiendo hasta que 
espese. Dejar enfriar y mezclar con suavidad con el merengue suizo. 
1.5. Crema de queso. 
Ingredientes: nata 300g, azúcar 75g, yemas 75g, queso philadelphia 300g, hojas de gelatina 5g. 
Elaborar una crema inglesa cociendo a 85ºC. Añadir la gelatina hidratada y escurrida. Incorporar el queso. Dejar enfriar 
y reposar 24 horas. Montar y dosificar. 
2. Base de grasa. 
2.1. Crema Chantilly. 
Ingredientes: nata 1l, azúcar 150 g, vainilla ¼ vaina. 
Elaboración. 
Emulsionar por batido  la nata fría hasta que tome cuerpo e incorporar el azúcar y la vainilla. Seguir batiendo hasta el 
punto de espesor deseado. 
2.2. Yema fina. 
Ingredientes: yemas 15 unidades, azúcar 250g, agua 1,5dl. 
Elaboración. 
Elaborar un jarabe y mezclar con las yemas. Espesar por calor. Enfriar y conservar. 
2.3. Yema pastelera. 
Ingredientes: azúcar 700g, agua 3dl, almidón 20g, huevos 15 unidades, vainilla ¼ vaina. 
Elaboración. 
Elaborar un jarabe. Y disolver en él los ingredientes restantes. Colar y espesar por calor removiendo. Enfriar y 
conservar. 
2.4. Crema de mantequilla. 
Ingredientes: azúcar 500g, agua 2 dl, claras 6 unidades, mantequilla 700g. 
Elaboración. 
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Batir las claras e incorporar a chorro fino batiendo un jarabe a punto de hebra regular (merengue italiano). Incorporar 
la mantequilla en trozos a 20ºC sin parar de batir hasta conseguir una crema espesa y homogénea. Se puede aromatizar 
con cacao en polvo o café (moka). 
2.5. Trufa fresca. 
Ingredientes: nata 1l, cobertura de chocolate negro 300g, azúcar 100g. 
Elaboración. 
Fundir la cobertura y disolver en una pequeña parte de nata templada. Montar la nata restante e incorporar la 
disolución anterior hasta obtener una crema homogénea aireada. 
2.6. Trufa cocida/ Ganache. 
Ingredientes: nata 1l, cobertura de chocolate negro 800g, azúcar 150g, mantequilla 100g. 
Elaboración. 
Fundir la cobertura. Cocer la nata con el azúcar. Incorporar la cobertura y la mantequilla en trocitos y mezclar con la 
varilla para conseguir la emulsión homogénea. Enfriar y conservar. 
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